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1.緒 言
 ケーキ類の甘味料 としては,従 来か ら主に砂糖が用
い られているが,そ の他の製菓用の甘味料1～5)と して
は,古 くから製菓,製 パ ン,醸 造などに麦芽あめとし
て広 く利用 されている麦芽糖,さ わやかな甘味をもち,
種 々の菓子類に利用されているブ ドウ糖,甘 味度が強
く砂糖より少量で製菓上種々の効果が期待できる果糖
などがある。これ らの糖を各々単独 に使用 した場合,
エ ンゼルケーキの性状にどのような影響を与えるかに
ついて,基 礎的知見を得るため,物 理的測定及び官能




 小麦粉は薄力粉(フ ラワー印,日 清製粉KK製)
を使用 し,卵 白 は起泡性 を一定にするため凍結卵白
(キ ューピーKK製)を 用い,冷凍庫内(-25℃)で 保存
し,使 用時に流水解凍を行 った。シ ョ糖,ブ ドウ糖,
果糖は無水の ものを,麦 芽糖 は一水 のものを使用 した。
2.試 料の調製
 エンゼルケーキの配合割合は表1の とお りである。
撹拝操作は操作 中の温度を恒温槽内で25℃ に保ち,
ハ ンドミキサー(ナ ショナル製,MK型)を 使用 し,
撹拝速度No・4(910 rpm/min)で 卵白を1分 間撹伴後,
糖を添加 して1分 間掩伴,水 を加えてさらに1分 間撹
伴を行い,そ の後小麦粉を加えて撹伴速度No・1(550
rpm/min)で20秒 掩伴 したものをバ ッターとし,そ の
150gを 直径12 cmの ケーキ型 に秤取 し,オ ーブ ン
(大阪ガス13-167型)を 用い170℃ で25分 間焙焼を行
ったのち,室 温に1時 間放冷 し,測 定用試料とした。
3.測 定項目
1)比 重
 先の調製過程 中の卵白一糖一水の概拝液及び,こ れ
に小麦粉を加えたバ ッターを直径4cm,深 さ1.4cm










Table l Compositions of angel cakes(9)
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Fi忌.1 Effect of sugars on specific gravity of meringue and batter 






















Effect of sugars on fonn balance of an乞el
cakes 
S: Saccharose， M: Maltoヨr，G: Glucose， 
F: Fructose 
G M S 
Fi昌.3 
F 
Effect of sugars on speci五cvolum of angel 
cakes 
























色は，果糖添加のものが対照よりLlL16.8小， Lla 3.0 
大，Llb6.0小となり，赤昧の濃い焼き色を示した。
ブドウ糖添加のものではLlL12.0小， Lla4.2大， Llb 
1.3小で，果糖より赤味は強l¥がやや浅い焼き色を示




























Gl ucose Fructose 
Fig. 4 Effect of suεars on foam size of meringue (X 100) 
で分解し着色し始め，ブドウ糖は 1300Cで分解し 154
OCでカラメル化し，麦芽糖は熱に弱い性質を持って












Table 2 Color differences of angel cakes with different sugars added 
aS dudgfad r 
Surface Inside Bottom 
L1L L1a L1b L1E L1L L1a L1b L1E L1L L1a L1b L1E 
恥1altose 10.6 -1l.0 0.8 15.3 4.5 0.8 2.8 5.4 7.2 -7.1 5.9 1l.7 
Glucose 12.0 4.2 -1.3 12.8 4.5 1.9 2. 1 5.3 10.9 5.2 0.9 12.1 
Frfctose 16.8 3.0 -0.6 18. 1 -7.3 3.2 3.2 8.6 -21.5 8.6 4.0 23.5 
Control: Angel cake with saccharose added (Saccharose: L 62.2; a 1. 0; b 24.7) 
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Saccharosc Maltose 
Glucose Fructose 









Table 3 Effect of sugars on moisture content 0 
angel cakes (労)
days 
Sugar added 。 10 20 
Saccharose 34.0 29.3 27.3 
九1altose 35.2 31.3 29.5 
Glucose 33.2 30. 1 29.4 






























Table 4 Effect of sugars 00 gelatioizatioo 00 
aogel cakes (96) 
days 
Sugar added 。 10 20 
Saccharose 87.8 76.4 73.6 
Maltose 87.8 81.3 73.3 
Glucose 90.5 78.9 77.3 









Table 5 Effect of sugars 00 youog modulus of 
aogel cakes (g/mm2) 
days 
Sugar added 
G 10 20 
Saccharose 0.7 4.8 5.4 
Maltose 1.3 5.0 6.9 
Glucose 0.7 3.8 6.1 
Fructose 0.8 3.4 8.1 
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Table 6 Effect of sugars on hardness， cohesiveness and springness of angel cakes 
Sadudgead r 
Surface Inside 
H C S H C 
(kg) (%) (kg) 
Saccharose 0.98 0.77 83 1. 07 0.72 
お1altose
Glucose 0.77 0.80 85 0.89 0.76 
Fructoce 1. 36 0.74 82 0.97 0.73 

























S H C S H C 
(%S ) (%) (kg) (96) (kg) 
83 1. 39 0.65 84 1.15 0.71 83 
81 1.39 0.79 84 1.02 0.78 83 























Table 7 Sensory evaluation of angel cakes 
Smell Hardness Springness Sweetness Total acceptance 
S M G F S おf G F S M G F S M G F S M G F 
Rank 1 16 。。。o 11 。5 3 4 7 2 8 。。8 9 。5 2 
2 。1 8 7 。5 1 10 6 。o 10 8 。。8 4 。8 4 
3 。4 7 5 11 。4 1 6 3 3 4 。o 16 。 3 。3 10 
4 o 11 1 3 5 o 11 。 1 9 6 。o 16 。。o 16 。。
Total 16* 58* 41 45 53 21 58 28 37 46 40 34 24 64 48 24 26* 64* 30 40 
* Signi五cantat 0.011evel. 














1)渡辺長男:食の科学， 30， 72(1976) 
2)高崎義幸:食品工業， 119， 41 (1976) 
3)山根獄堆:甘味料， 66(1966)光琳書院













11)竹林やゑ子:洋菓子材料の科学， 41， 50 (1980) 
柴田書庖
12)桜井芳人:洋菓子製造の基礎， (1963)光琳書院
13)川染節江， 山野善正:家政学雑誌， 37， 9， 759 
(1986) 
14)川染節江， 山野善正:家政学雑誌， 38， 7， 559 
(1987) 
15)河野友美，沢野勉，杉田浩一:調理科学事典，
131(1975)医歯薬出版
